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CAPÍTULO VI 
 
RESUMEN  
 
El objetivo de esta investigación fue evaluar la influencia de los parámetros en la 
deshidratación de frutilla (fragaria vesca);  empleando dos variedades; oso grande y 
diamante con dos antioxidantes, para lo cual se emplearon los siguientes materiales y 
métodos: -Frutilla Diamante, (fragaria vesca) y  Frutilla Oso grande, (fragaria vesca.) 
variedades que se cultivan en Imbabura; Insumos: Agua, Ácido ascórbico, Ácido cítrico, 
Metabisulfito de sodio; Accesorios: Recipientes de plástico con tapas, Cuchillos, Fundas 
de polietileno, Rollo de papel aluminio y, Bandejas de plástico y los Equipos: Balanza 
electrónica de capacidad 500g, Secador eléctrico de bandejas, Selladora y Cronómetro. 
Los resultados obtenidos en este estudio, mediante la aplicación del método experimental 
de deshidratación; se determinó que la variedad de frutilla diamante es la mejor para el 
proceso de deshidratación, en especial el tratamiento T11, (Variedad Diamante, 52 °C., 
0,33% de Metabisulfito de Sodio, 0,33% de Ácido cítrico y 0,33 % de Ácido ascórbico) 
porque presenta en el análisis químico menor contenido de humedad con un 14.8% y 
85.20% en sólidos total. La producción de frutilla en el Ecuador se ha incrementado en 
los últimos años, por el  año 2007 Ecuador produjo 30.000 toneladas mensuales. En tanto 
que desde el 2008 hasta la fecha decayó su producción; debido a cambios climáticos. Las 
frutas en general son productos altamente perecederos; comúnmente, hasta un 23% se 
pierden, ya que son más susceptibles a deterioros microbiológicos y/o fisiológicos. Por lo 
que, es necesario implementar procesos de conservación de estas frutas para mejorar la 
calidad y el rendimiento económico; así como pérdidas considerables en los compuestos 
aromáticos propios de cada fruta. La frutilla es una planta perenne de la familia de las 
Rosáceas, cuyo fruto es comestible. La planta presenta tallos rastreros, con estolones, 
hojas vellosas y flores blancas o amarillentas. La producción en este último año fue de 
5000 TM, correspondiendo a una productividad de 20 TM / Ha. La provincia de Pichincha 
es uno de los referentes de la producción nacional con el 50 % de superficie, que abastece 
a las industrias de Tungurahua y al país.  La conservación de alimentos consiste en, 
prolongar la vida útil de los mismos, previniendo o evitando el desarrollo de 
microorganismos (bacterias, levaduras y mohos), para que el alimento no se deteriore 
durante el almacenaje. Al mismo tiempo, se deben controlar los cambios químicos y 
bioquímicos que provocan deterioro. Para obtener un alimento sin alteraciones en sus 
xvii 
 
características organolépticas típicas (color, sabor y aroma) y ser consumido sin riesgo 
durante un cierto período (no inferior a un año). Los sistemas de secado se han 
desarrollado de acuerdo a los requerimientos específicos de cada variedad de frutilla. En 
todos los métodos de deshidratación, el alimento a secar se debe  poner en contacto con un 
medio, que con frecuencia es un flujo de aire caliente, para eliminar la humedad del 
producto. Con estos antecedentes se ha determinado de mucha importancia realizar una 
investigación de tipo experimental, sobre la deshidratación como una alternativa 
tecnológica para prolongar la vida útil de la frutilla, mejorando las características 
sensoriales, nutricionales y evitando su  deterioro a causa de microorganismos o daños 
mecánicos. El Ecuador, es un país que en la actualidad exporta productos deshidratados 
tales como hortalizas, plantas medicinales, aromáticas y frutas entre las que se cuentan 
piña, banano, en sus presentaciones no edulcorado, entero, en trozos y recubierto con 
cocoa; pitajaya, mango edulcorado y no edulcorado y la frutilla; que representan el 
24.60% del total de productos deshidratados exportados.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ABSTRACT 
xviii 
 
 
 
The objective of this research was to evaluate the influence of parameters on the 
dehydration of strawberry (Fragaria vesca), using two varieties, big bear diamond with 
two antioxidants, for which we used the following materials and methods:-Strawberry 
Diamond, ( Fragaria vesca) and Big Bear Strawberry (Fragaria vesca.) varieties grown in 
Imbabura; Inputs: Water, ascorbic acid, citric acid, sodium metabisulfite, Accessories: 
Plastic containers with lids, knives, polyethylene covers, Roll aluminum foil and plastic 
trays and Equipment: Electronic Scale 500g capacity, electric dryer trays, Sealing and 
Stopwatch. The results obtained in this study, by applying the experimental method of 
dehydration, it was determined that diamond strawberry variety is best for the dehydration 
process, especially the treatment T11 (Variety Diamond, 52 ° C., 0,033% sodium 
metabisulphite, 0,033% citric acid and 0,033% ascorbic acid) as shown in the chemical 
analysis with lower moisture content 14,8% and 85,20% total solids. The production of 
strawberry in Ecuador has increased in recent years. In 2007 Ecuador produced 30,000 
tons per month. While from 2008 to date production declined, due to climate change. 
Fruits are highly perishable products, commonly up to 23% is lost, due to which are more 
susceptible to microbiological deterioration and / or physiological factors. So, it is 
necessary to implement conservation processes of these fruit, to improve the quality and 
economic performance, as well as losses in the aromatic compounds of each fruit. The 
strawberry is a perennial plant of the Rosaceae family, whose fruit is edible. The plant 
has creeping stems, with stolons hairy leaves and white or yellow flowers. Production in 
the last year was 5000 MT, corresponding to a productivity of 20 MT / ha. Pichincha is 
one of the leaders of national production with 50% of surface, which supplies Tungurahua 
industries and all country. Food preservation is prolonging their useful life by preventing 
or avoiding the growth of microorganisms (bacteria, yeasts and molds), so that the food 
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is not deteriorated during storage. At the same time, must be controlled chemical and 
biochemical changes that cause spoilage For getting food without alterations in its   
organoleptic typical characteristics (color, flavor and aroma) and safe to be consumed 
over a certain period (not less than one year). Drying systems have been developed 
according to the specific requirements of each strawberry variety. In all methods of 
dewatering, drying the food to be put in contact with a medium which is often a flow of 
hot air to remove moisture from the product. With this background it has been determined 
to perform a very important experimental trial on dehydration as an alternative technology 
to prolong the lifetime of the icing, improving the sensory characteristics, nutritional and 
avoiding damage caused by microorganisms or mechanical damage Ecuador is a country 
that currently exports dehydrated products such as vegetables, medicinal plants, herbs and 
fruit among which include pineapple, banana, in their presentations unsweetened, whole, 
in pieces and coated with cocoa; pitajaya, mango sweetened and unsweetened and 
strawberry, which represent 24,60% of the total exported dehydrated products.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
